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Kerupuk rambak atau kerupuk kulit merupakan makanan ringan yang 
terbuat dari kulit kerbau atau sapi yang diolah dengan penambahan bumbu 
rempah dan penambah rasa. Penggunaan asam sering digunakan dalam 
perendaman kulit dengan tujuan untuk melonggarkan jaringan ikat kulit, sehingga 
kolagen dan pori-pori yang terdapat dalam kulit lepas dan menjadikan kulit 
melebar serta memberikan kerenyahan pada kerupuk kulit. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh jenis asam dan lama perendaman serta interaksi 
keduanya terhadap karakteristik kulit sapi Bali yang dihasilkan. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 
3 X 3 dengan 3 kali ulangan. Faktor A yaitu penggunaan jenis asam jeruk nipis, 
asam cuka dan cuka aren dengan pH 4, faktor B yaitu lama perendaman 2, 4 dan 6 
jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa asam yang baik digunakan yaitu asam 
cuka yang meningkatkan rendemen, warna, cita rasa, kerenyahan dan kesukaan. 
Lama perendaman 4 jam memberikan pengaruh pada peningkatan kerenyahan. 
Tidak terdapat interaksi antara jenis asam dan lama perendaman kerupuk kulit 
sapi Bali. 
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ABSTRACT 
Crackers or crackers skin is a snack made of buffalo skin or cows are 
processed with the addition of spices and flavor enhancers. The use of acid is 
often used in soaking the skin in order to loosen the connective tissue of the skin, 
as well as the collagen and pores present in the loosen skin and make the skin 
widen and provide crispness on the skin crackers. The study aims to determine the 
effect of acid type and the duration of immersion and the interaction of folding to 
the characteristics of Bali cowhide skin crackers resulting from. The complete 
randomized (RAL) 3x3 factorial pattern with 3 replication. Factor A is the use of 
the type of lemon acid, vinegar and palm vinegar with pH 4, factor B is the 
immersion period 2, 4 and 6 hours. The results showed that good acids were used 
ie vinegar which increased the yield, color, taste, crispness and liking. Long 
soaking of 4 hours gives an effect on the increase of rendement and crispness. 
There is no interaction between the type of acid and duration of Bali cow leather 
cracker immersion. 
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Kulit adalah hasil samping pemotongan ternak yang pada umumnya 
diambil dagingnya sedangkan kulitnya belum dimanfaatkan secara maksimal 
padahal kulit tersebut mempunyai nilai ekonomis yang tinggi, karena dapat diolah 
menjadi makanan dan barang kerajinan kulit maupun sebagai barang kulit. Kulit 
segar hasil pemotongan ternak biasanya langsung disamak atau diproses lebih 
lanjut, tetapi tidak semua kulit menjadi bahan baku industri penyamakan sehingga 
kulit yang tidak termanfaatkan tersebut menjadi bahan baku pembuatan kerupuk 
kulit atau kerupuk rambak. 
Kerupuk rambak atau kerupuk kulit merupakan makanan ringan yang 
terbuat dari kulit kerbau atau sapi yang diolah dengan penambahan bumbu 
rempah dan penambah rasa. Kerupuk kulit bertekstur garing dan dijadikan sebagai 
makanan selingan bahkan sebagai lauk pauk yang banyak digemari oleh seluruh 
lapisan masyarakat. Kualitas produk kerupuk kulit atau kerupuk rambak 
dipengaruhi oleh beberapa faktor, salah satu diantaranya adalah sumber bahan 
baku maupun proses produksi. 
Penggunaan asam sering digunakan dalam perendaman kulit dengan 
tujuan untuk melonggarkan jaringan ikat kulit, sehingga kolagen dan pori-pori 
yang terdapat dalam kulit lepas dan menjadikan kulit melebar serta memberikan 
kerenyahan pada kerupuk kulit. Jenis asam yang digunakan pada penelitian ini 
yaitu jeruk nipis (Citrus aurantifolia) merupakan asam kuat yang mengandung 
asam sitrat (C6H8O7),  asam cuka merupakan asam lemah yang mengandung asam 
asetat (CH3COOH) sedangkan cuka aren (Arenga pinnata) mengandung asam 
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amalat (C2H5OH). Selain itu perendaman dalam larutan asam tidak membutuhkan 
waktu yang lama karena perendaman yang terlalu lama dapat mempengaruhi 
kualitas kerupuk yang dihasilkan. Hal inilah yang melatarbelakangi dilakukannya 
penelitian mengenai pengaruh jenis asam dan lama perendaman terhadap 
karakteristik kerupuk rambak sapi bali. 
Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh jenis 
asam dan lama perendaman serta interaksi keduanya terhadap karakteristik kulit 
sapi Bali yang dihasilkan.  
Kegunaan dilakukannya penelitian ini yaitu sebagai sumber informasi 
mengenai pengaruh jenis asam dan lama perendaman serta interaksi keduanya 

















Kulit hewan merupakan bahan mentah kulit samak berupa tenunan dari 
tubuh hewan yang terbentuk dari sel-sel hidup. Secara histologis kulit hewan 
terdiri dari tiga lapisan yaitu lapisan epidermis, dermis (corium), dan subcutis 
(Judoamidjojo, 2009). 
Kulit adalah organ tubuh yang menyelubungi seluruh permukaan tubuh 
kecuali kornea mata, selaput lendir (conjuntiva) serta kuku yang berfungsi sebagai 
alat ekskresi dan “penyaring” sinar ultraviolet serta ikut mengatur suhu tubuh 
(thermostat layer), melindungi tubuh terhadap pengaruh-pengaruh luar, setiap 
bangsa ternak berbeda-beda, sesuai dengan kemampuannya, sehingga tiap macam 
kulit ternak memiliki ciri khas atau karakteristik sendiri (Purnomo, 1987). 
Menurut Sudarminto (2000) Kulit adalah hasil samping dari pemotongan 
ternak, merupakan lapisan terluar dari tubuh hewan, diperoleh setelah hewan 
tersebut mati dan dikuliti. Kulit dari ternak besar dan kecil baik itu sapi, kerbau, 
dan domba serta kambing memiliki struktur jaringan yang kuat dan berisi, 
sehingga dalam penggunaannya dapat dipakai untuk keperluan pangan dan non 
pangan. 
Purnomo (1987) mengemukakan bahwa kulit digolongkan menjadi dua 
golongan diantaranya adalah kulit yang berasal dari binatang besar (hide), contoh 
dari kulit binatang besar seperti kulit kerbau, kulit sapi, kulit kuda, dan lain-lain. 
Selain itu ada juga kulit yang berasal dari binatang kecil (skin) seperti kulit 
domba, kulit kambing, kulit reptil (biawak, buaya, ular, komodo, dan lain-lain). 
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 Judoamidjojo (2009) mengemukakan bahwa kulit yang baru lepas dari 
tubuh hewan disebut dengan kulit mentah segar. Kulit ini mudah rusak bila 
terkena bahan-bahan kimia seperti asam kuat, basa kuat, atau mikroorganisme. 
Komposisi kimia rata-rata kulit segar adalah air 64% air, 33% protein, 2% lemak, 
0,2% mineral dan 0,8% substansi lain. 
Secara topografi, kulit dibagi menjadi tiga bagian diantaranya daerah 
krupon yaitu daerah yang memiliki jaringan yang kuat, rapat, merata dan padat 
selain itu daerah krupon merupakan daerah terpenting karena meliputi kira-kira 
55% dari seluruh kulit. Daerah leher dan kepala ukurannya lebih tebal dari daerah 
krupon dan jaringannya bersifat longgar dan sangat kuat serta meliputi 3% bagian 
dari seluruh kulit.  Daerah perut, paha dan ekor meliputi 22% dari seluruh luas 
kulit, bagian ini paling tipis dan longgar (Judoamidjojo, 2009). 
 
Gambar 1.Topografi kulit hewan (Purnomo, 1987). 
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Said (2012) menyatakan bahwa kulit pada ternak memiliki beberapa 
fungsi, diantaranya adalah sebagai pelindung ternak/hewan dari pengaruh luar, 
pelindung jaringan yang ada dibawahnya, pemberi bentuk pada tubuh ternak, 
penerima rangsangan dari lingkungan luar, penyimpan cadangan makanan, 
pengatur kadar garam dan air pada cairan tubuh, produsen vitamin D, dan alat 
gerak khusus pada ikan maupun burung. 
Kulit termasuk organ tubuh ternak atau hewan hidup, dimana tersusun atas 
berbagai jaringan sel. Secara histologi, kulit ini merupakan bagian paling berat 
pada organ tubuh, dimana pada manusia memiliki berat sekitar 16% dari berat 
tubuh sedangkan pada ternak berkisar 10%. Presentasi tersebut cukup bervariasi 
pada beberapa jenis ternak, yaitu pada sapi sekitar 6-9%, domba 12-15%, dan 
pada kambing 8-12% dari berat tubuh (Soeparno, 1994). 
Komposisi kimia pada kulit mentah atau segar diantaranya terkait dengan 
kadar protein, lemak, karbohidrat, mineral dan air. Proporsi masing-masing zat 
kimia yang menyusun komponen kulit cukup bervariasi tergantung dari jenis 
ternak, umur, makanan, iklim dan kebiasaan hidup ternak itu sendiri. Komposisi 
zat kimia yang menyusun kulit antara lain adalah air kira-kira sebanyak 65%, 
protein 33%, mineral 0,5% dan lemak 2-30%. Komposisi zat kimia tersebut 
tidaklah konstan, namun sangat tergantung dari macam kulitnya.Penyusun 
terbanyak adalah komponen air dengan jumlah cukup bervariasi yakni antara 60-
70% (Winarno, 1992). 
Kulit mempunyai sifat fisik dan kimia (physical dan chemical properties). 
Sifat fisik adalah sifat-sifat yang termasuk kekuatan fisik dan keadaan fisik atau 
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struktur kulit sedangkan sifat-sifat kmia adalah semua zat kimia yang terkandung 
didalamnya. Kekuatan fisik adalah kekuatan kulit terhadap pengaruh lingkungan 
antara lain pengaruh kekuatan mekanik dan kondisi penyimpanan, sedangkan 
sifat-sifat kimia yaitu kadar zat kimia antara lain protein, serat, globular, 
karbohidrat, lemak, mineral yang ada pada kulit. Kekuatan fisik berkolerasi 
dengan struktur jaringan dan kadar zat-zat kimia yang terdapat pada kulit, 
sehingga besarnya kekuatan fisik dapat diprediksikan dengan struktur jaringan 
dan kadar zat-zat kimia kulit (Kanagy, 1977). 
Struktur jaringan kulit berpengaruh terhadap sifat-sifat fisik kulit. 
Pengaruh yang terbesar adalah pada serabut kolagen terdapat dalam korium yang 
teranyam membentuk seperti jala dengan arah tiga dimensi. Bentuk anyaman yang 
spesifik inilah menentukan tinggi rendahnya sifat fisik kulit serta fungsi kulit pada 
saat ternak masih hidup (Budiyanto, 1984). 
Kulit mentah awetan jika diletakkan di suatu tempat dengan suhu 60ºC 
dalam waktu 2-3 menit akan terjadi kerusakan dalam bentuk pengerutan yang 
tidak dapat diperbaiki lagi. Pada keadaan basah dengan suhu di atas 40ºC dalam 
waktu beberapa jam saja akan terjadi kerusakan yang sama. Namun jika kulit telah 
dikeringkan hingga kadar air mencapai 14% maka akan lebih tahan terhadap suhu 
tersebut di atas (Judoamidjojo, 1984). 
Kerupuk Kulit 
Produk pangan berbahan baku kulit yang paling populer adalah 
kerupukkulit. Kerupuk kulit didefinisikan sebagai produk makanan ringan yang 
dibuat dari kulit sapi (Bos indicus) atau kerbau (Bos bubalis) melalui tahapan 
proses pembuangan bulu, pengembangan kulit, perebusan, dan pengemasan untuk 
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kerupuk kulit mentah atau dilanjutkan dengan penggorengan untuk kerupuk kulit 
siap konsumsi (Cayana, 2008). 
Kerupuk adalah sejenis makanan ringan yang sifatnya mengembang dan 
renyah. Kerupuk rambak adalah kerupuk yang terbuat dari kulit ternak. Produk ini 
telah menjadi populer dan digemari masyarakat luas dan dikonsumsi baik sebagai 
makanan ringan (snack food) maupun sebagai lauk (Soekarto, 1997). Protein yang 
terkandung dalam kulit ternak terbanyak adalah protein kolagen. Protein kolagen 
merupakan struktur protein utama pada teknologi proses pengolahan kulit 
(Astawan, 1989). 
Kerupuk kulit atau yang dikenal dengan nama kerupuk rambak adalah 
kerupuk yang tidak dibuat dari adonan tepung tapioka, melainkan dari kulit sapi, 
kerbau, kelinci, ayam atau kulit ikan yang dikeringkan (Nasution, 2006) 
 Menurut SNI-1996, kerupuk rambakadalah produk makanan ringan yang 
dibuat dari kulit sapi atau kerbau melalui tahap proses pembuangan bulu, 
pembersihan kulit, perebusan, pengeringan dan perendaman dengan bumbu untuk 
kerupuk rambak mentah dan dilanjutkan dengan penggorengan untuk kerupuk 
rambak siap konsumsi. Syarat mutu kerupuk kulit menurut SNI 01-4308-1996 
dapat dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Persyaratan Mutu Kerupuk Kulit Menurut SNI, (1996) 
No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
Mentah Siap 
Konsumsi 
1. Keadaan   
a. Bau   -  Normal  Normal 
b. Rasa   -  Khas  Khas 
c. Warna   -  Normal Normal 
d. Tekstur   -  Renyah Renyah 
8 
 
2. keutuhan    %b/b  Min 95 Min 90 
3.  Benda Asing Serangga  - Tidak boleh ada   Tidak boleh ada 
dan Potongannya   
4.  Air    %b/b  Maks. 8,0 Maks. 8,0 
5. Abu Tanpa Garam  %b/b  Maks. 1,0 Maks. 1,0 
6. Asam Lemak Bebas  %b/b  Maks. 1,0 Maks. 0,5 
7.  Cemaran Logam 
a. Timbal   mg/kg  Maks. 2,0 Maks. 2,0 
b. Tembaga (Cu)  mg/kg  Maks. 20,0 Maks.20,0 
c. Seng (Zn)  mg/kg  Maks.40,0 Maks.40,0 
d. Timah (Sn)  mg/kg  Maks. 40,0 Maks. 40,0 
e. Raksa (Hg)  mg/kg  Maks.0,003 Maks.0,003 
8.  Arsen    mg/kg  Maks. 1,0 Maks. 1,0 
9. Cemaran Mikroba 
a. Angka Lempeng 
Total   Koloni/kg Maks.5x10 Maks.5x10 
b. Colliform  APM/g 3,0  3,0 
c. Salmonella  Koloni/g Negatif Negatif 
Sumber: SNI 01-4308-1996 
Suwarastuti (1992) menjelaskan bahwa pada umumnya kulit yang dibuat 
kerupuk adalah kulit kering, meskipun kadang-kadang digunakan kulit segar tapi 
jumlahnya terbatas. Hal ini disebabkan kulit segar yang dibuat kerupuk jumlahnya 
tidak banyak. Kebanyakan kulit segar yang baik kualitasnya diawetkan untuk 
bahan industri penyamakan. 
Menurut Muliawan (1991) bahwa kerupuk merupakan jenis makanan 
ringan yang mengalami pengembangan volume, membentuk produk yang 
berongga dan mempunyai densitas rendah. Perbedaan kerupuk dan rambak yaitu 
rambak merupakan bagian dari jenis kerupuk. Rambak kulit sapi merupakan nama 
dagang dari produk rambak kulit sapi. Rambak atau kerupuk merupakan salahsatu 
makanan ringan yang banyak digemari. 
Proses Pembuatan Kerupuk Kulit 
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 Pembuatan kerupuk kulit sangat mudah dilakukan dan tidak memerlukan 
bahan yang mahal. Proses pembuatan kerupuk kulit pada umumnya adalah 
pemilihan kulit sebagai bahan baku kulit (harus dari kulit yang sehat, bukan dari 
ternak yang sakit, kulit bersih dan tidak busuk), pencucian (washing) untuk 
membersihkan sisa kotoran yang masih menempel, perendaman jika kulit berasal 
dari kulit awetan atau kulit kering (selama 24 jam dalam air bersih) supaya kulit 
kering menjadi basah seperti kulit segar, pengapuran (liming) direndam dalam 
larutan kapur tohor (Ca(OH)2) supaya kulit membengkak, lapisan epidermis dan 
bulu mudah dihilangkan serta untuk meningkatkan daya kembang dan kerenyahan 
kerupuk rambak, buang kapur (deliming), mencuci kulit dengan air mengalir 
supaya sisa kapur hilang, pengerokan bulu (terutama dari kulit sapi, kerbau dan 
kelinci), perebusan (boiling) pada suhu dan waktu tertentu sesuai jenis kulit 
supaya kulit matang, pemotongan kulit sesuai selera, perendaman dalam bumbu 
(umumnya adalah garam dan bawang putih), penjemuran dibawah sinar matahari 
sampai kering, penggorengan (dilakukan dua tahap, yaitu dengan minyak yang 
tidak terlalu panas (suhu 80
o
C) kemudian dimasukkan dalam minyak yang panas 
(suhu 100
o
C) sampai kerupuk rambak kulit mengembang dengan sempurna. 
Proses selanjutnya yaitu pengemasan dalam kantong plastik serta pemasaran 
(Hidayat, 2009). 
Asam Cuka (CH3COOH) 
Nama asam asetat berasal dari kata Latin asetum, “vinegar” dengan rumus 
kimia CH3-COOH, CH3COOH, atau CH3CO2H.Asam asetat, asam etanoat atau 
asam cuka adalah senyawa kimia asam organik yang merupakan asam karboksilat 
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yang paling penting di perdagangan, industri, dan laboraturium dan dikenal 
sebagai pemberi rasa asam dan aroma dalam makanan (Fessenden dan Fessenden, 
1997). 
Cuka dapat bereaksi dengan alkohol untuk membentuk ester. Lebih lanjut 
disebutkan bahwa cuka merupakan asam karboksilat yang larut dalam air dan 
merupakan asam lemah. Penggunaan asam cuka bertujuan untuk melonggarkan 
jaringan ikat kulit yang menyebabkan serabut kolagen kulit lepas sehingga kulit 
menjadi lebar dan membuka pori-pori pada proses akhir, tujuan dari pelepasan 
pori-pori ini agar dapat memberikan kerenyahan pada kerupuk kulit. Secara ilmiah 
kemampuan asam lebih besar melonggarkan jaringan ikat dari kulit dan pada 
proses perendaman tidak membutuhkan waktu yang lama (Anshory, 1987). 
Sifat fisika asam cuka yaitu berbentuk cairan jernih, tidak berwarna, 
baunya menyengat, pH asam, memiliki rasa asam yang sangat tajam. Sifat kimia 
asam cuka mudah menguap diudara terbuka, mudah terbakar, dan dapat 
menyebabkan korosif pada logam. Asam cuka dibuat dengan fermentasi alkohol 
oleh bakteri Acetobacter. Pembuatan dengan cara ini biasa digunakan dalam 
pembuatan cuka. Asam cuka jika direaksikan dengan karbonat akan menghasilkan 
karbon dioksida. Penetapan kadar asam cuka biasanya menggunakan basa natrium 
hidroksida, dimana 1 ml natrium hidroksida setara dengan 60,05 mg CH3COOH 
(Fatimah, 1994).  
Menurut Wanto dan Soebagyo (1981) Asam asetat biasanya disebut cuka 
atau asam cuka merupakan bahan tidak berwarna, larut dalam air dan mempunyai 
rasa yang asam serta mudah teroksidasi menjadi CO2. Asam asetat dengan kadar 
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kurang lebih 25% beredar bebas dipasaran dan biasanya ada yang bermerk dan 
ada yang tidak bermerk. Pada cuka yang bermerk biasanya tertera atau tertulis 
kadar asam asetat pada etiketnya. 
Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia) 
Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) merupakan salah satu varian dari buah 
jeruk yang cukup populer karena ciri khasnya yaitu rasa asam, bentuk 
bulat,berwarna hijau atau kuning, memiliki diameter 3-6 cm, airnya mengasamkan 
makanan, jeruk nipis memiliki pH 2,3 - 2,4. Gambar jeruk nipis yang biasa di 
campurkan ke dalam bahan makanan ataupun minuman dapat dilihat dibawah ini 
(David,2006). 
 
Gambar 2. Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia ) 
Tanaman jeruk umumnya menyukai tempat-tempat yang dapat 
memperoleh sinar matahari langsung.Jeruk nipis merupakan salah satu tanaman 
yang memiliki banyak manfaat. Tanaman yang memiliki nama latin Citrus 
aurantifolia memiliki rasa yang sedikit pahit dan asam. Jeruk nipis termasuk salah 
satu jenis citrus genuk yang termasuk jenis tumbuhan perdu yang banyak 
memiliki dahan dan ranting tingginya sekitar 0,5 -3,5 m, batang pohonnya 
berkayu ulet, berduri dan keras, sedangkan permukaan kulit luarnya berwarna tua 
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dan kusam, daunnya majemuk, berbentuk elips dengan pangkal membulat. Buah 
jeruk nipis yang sudah tua rasanya asam (David, 2006). 
Buah jeruk mengandung banyak asam sitrat. Penggunaan utama asam 
sitrat saat ini adalah sebagai zat pemberi cita rasa dan pengawet makanan dan 
minuman, terutama minuman ringan. Asam sitrat merupakan asam organik lemah 
yang ditemukan pada buah-buahan genus citrus (jeruk). Senyawa ini merupakan 
bahan pengawet yang baik dan alami, selain digunakan sebagai penambah rasa 
asam pada makanan dan minuman ringan. Rumus kimia asam sitrat atau asam 
jeruk nipis adalah C6H8O7atau CH2(COOH)•COH(COOH) •CH2(COOH), 
Struktur asam ini tercermin pada nama IUPAC-nya, asam 2-hidroksi-1,2,3 -
propanatri karboksilat (Sulastri, 2010). 
Jeruk nipis memiliki kandungan vitamin C lebih banyak dibandingkan 
jenis jeruk lainnya. Selain digunakan untuk penyedap makanan, jeruk nipis bisa 
menyembuhkan berbagai penyakit seperti batuk, radang tenggorokan, amandel, 
dan tekanan darah tinggi (Rasti, 2011). 
Menurut Wijayakusuma (2010) mengatakan bahwa sifat kimiawi dari 
jeruk nipis adalah rasa asam, dingin, dan kelat yang berkhasiat untuk menurunkan 
panas/demam (anti piretik), anti batuk (anti tussive), menghilangkan rasa sakit 
(analgetic) dan pecahar (laxant). Kandungan kimia yang terdapat pada jeruk nipis 
antara lain adalah asam sitrat, minyak atsiri citral, limonen, linalin asetat, geranil 
asetat, vitamin B1, vitamin C, kalsium, fosfor, zat besi dan lainnya. 
Menurut Lembaga Makanan Rakyat Departemen Kesehatan bahwa dalam 
setiap 100 g jeruk nipis mengandung 86,0 g air, 0,8 g protein, 0,3 g lemak, 12,3 g 
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karbohidrat , 40 mg kalsium, 22 g fosfor 0,6 mg zat besi, 0,04 mg vitamin B1, 
27mg vitamin C dan 37 kalori energi, bagian yang dapat dimakan sekitar 76% dari 
bobot keseluruhan. Selain itu menurut hasil analisis di Thailand, per 100 g bagian 
buah yang dapat dimakan, komposisinya terdiri atas : 91 g kandungan air, protein 
0,5 g, lemak 2,4 g, karbohidrat 5,9 g, serat 0,3 g, vitamin A 17 Si, vitamin C 
46mg, dan sekitar 150 kj nilai energi (Sarwono, 2012). 
Cuka Aren(Arenga pinnata) 
Cuka aren merupakan produk fermentasi dari nira aren. Nira aren (Arenga 
pinnata) memiliki sinonim: Arenga vacchrifera, familia: Arecaceae (Pahnae). 
Pada umumnya semua bagian aren ini dapat dipergunakan, tongkol bunga jantan 
yang disadap mengandung gula, kemudiandibuat gula (gula Jawa), bila 
difermentasi dengan ragi dapat menghasilkan senyawa alkohol dengan gugus 
hidroksil (OH), dua atom karbon (C), dengan rumus kimia C2H5OH; bijinya dapat 
dibuat perlakuan olahan berupa (kolang-kaling). Komponen utama dari nira 
berupa air, karbohidrat dalam bentuk sukrosa, protein, lemak, dan mineral. 
Kerusakan nira dapat disebabkan oleh aktifitas bakteri (Acetobacter sp.)dan 
khamir (Saccharomyces sp.) yang dapat merombak sukrosa menjadi alcohol 
maupun asetat (Soeseno, 1993). 
Nira mempunyai sifat mudah menjadi asam karena adanya proses 
fermentasi oleh Saccharomyces cereviceae. Nira aren memiliki kandungan nutrisi 
seperti sukrosa, merupakan media yang baik bagi pertumbuhan mikroba. 
Mikroorganisme tersebut menyebabkan perubahan fisik seperti  kejernihan, 
kemanisan, aroma, dan rasa dan perubahan kimia seperti  pH dan komposisi 
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kimia, proses perubahan terjadinya peningkatan jumlah mikroba di dalam bahan 
pangan (Winarno, 1993). 
Cuka aren adalah cuka yang dihasilkan dari nira aren yang di 
fermentasikan. Jika fermentasi nira aren berlangsung lebih lanjut, maka akan 
semakin banyak alkohol yang dihasilkan sehingga keasaman bahan tersebut 
meningkat maka bakteri Acetobacter acetic akan lebih aktif untuk mengubah 
alkohol menjadi asam asetat sehingga keasaman nira aren akan semakin tinggi. 
Cuka aren dalam pembuatannya melibatkan proses fermentasi alkohol dan 
fermentasi asam asetat secara berkesinambungan (Syarief, 2009).  
Soeseno (1992), menyatakan bahwa lama kelamaan alkohol dalam nira 
aren akan terurai dan terbentuk menjadi cuka (asam asetat). Jika pembuatan 
alkohol dari nira dilakukan dalam wadah tertutup, sebaliknya pembuatan cuka 
justru dilakukan di dalam wadah terbuka dan setelah 8 hari seluruh nira sudah 
berubah menjadi cuka. Karena kadar asam asetatnya hanya 3%, cuka aren ini 
tidak tahan lama disimpan. 
Menurut Sunanto (1993), nira mempunyai sifat yang tidak tahan lama 
disimpan sesudah 4 jam akan terjadi penurunan pH, ini disebabkan terjadinya 
proses fermentasi oleh khamir dan mudah mengalami fermentasi, karena 
mengandung ragi liar yang amat aktif. Bila nira terlambat dimasak, biasanya 
warna nira berubah menjadi keruh dan kekuningan, rasanya masam, dan baunya 
menyengat. Hal ini disebabkan terjadinya pemecahan sukrosa menjadi gula 




Adapun proses perubahan itu dapat dilihat pada Gambar 3 : 
 





Gambar 3. Fermentasi Asam Asetat 
Perubahan dari sukrosa sampai dengan alkohol terlibat kegiatan ragi, 
selanjutnya dari alkohol ke asam asetat terlibat kegiatan bakteri dan hasilnya 
berupa cuka berasa masam. Proses perubahan tersebut terjadi karena rendahnya 













Asam Asetat (cuka) 






Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April-Mei 2017, bertempat di 
Laboratorium Teknologi Pengolahan Limbah dan Sisa Hasil Ternak Fakultas 
Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit sapi Bali 
bagian punggung setengah jadi yang diperoleh dari RPH (Rumah Potong Hewan) 
Antang, air, aquades, asam cuka (CH3COOH), air jeruk nipis (Citrus 
aurantifolia), Cuka Aren (Arenga pinnata), bawang putih, garam, penyedap rasa, 
minyak goreng, dan kertas label 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah oven, gunting, pisau, 
wadah (baskom), timbangan analitik, pH meter, sendok, tirisan (irus), gelas ukur, 
wajan, talenan dan kompor. 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial 3 X 3 dengan 3 kali ulangan, Perlakuan yang diterapkan adalah :   
Perendaman dalam Larutan Pengembang (Faktor A) 
 A1 = Asam Cuka (CH3COOH) 
 A2 = Jeruk Nipis  (Citrus aurantifolia) 





Lama Perendaman (Faktor B) 
 B1 = 2 Jam 
 B2 = 4 Jam 
 B3 = 6 jam 
Prosedur Penelitian 
1. Penyediaan bahan baku 
 Kulit sapi Bali setengah jadi yang dipilih bagian punggung dengan tingkat 
ketebalan sama. Dipotong dengan ukuran 2x3 cm, kemudian dimasukkan kedalam 
wadah yang telah disediakan. 
2. Perendaman 
 Perendaman dilakukan dalam larutan perendam asam yaitu asam cuka 
(CH3COOH) 0,1 M pH 4, jeruk nipis (Citrus aurantifolia) pH 4, Cuka Aren 
(Arenga pinnata) 0,1 M pH 4 masing – masing selama 2 jam, 4 jam dan 6 jam. 
3. Pencucian 
Kulit yang telah direndam kemudian dicuci kembali pada air mengalir 
untuk membuang sisa asam pada kulit. Pencucian dilakukan sebanyak tiga kali. 
4. Perendaman Bumbu 
 Setelah direndam dalam larutan perendam, kulit kemudian direndam 
dalam larutan bumbu (garam 2%, bawang putih 5%, dan penyedap rasa (royco)) 
selama 15 menit. 
5. Pengeringan dalam oven 





tujuan di oven adalah agar kulit cepat kering. Kulit tersebut di oven selama 48 
jam. 
6. Penggorengan   
Penggorengan I, kerupuk dimasukkan kedalam wajan dengan minyak 
goreng suhu 80
◦
C kurng lebih 10 menit. Setelah itu dilakukan Penggorengan II, 
dengan minyak goreng suhu 160
◦
C hingga mengembang sempurna. 
Parameter yang diuji 
1. Rendemen(Junianto et al, 2006): 
Rendemen merupakan presentase berat kulit sebelum digoreng yang 
didapat dari perendaman kulit sehingga menjadi salah satu sifat penting dalam 
pembuatan kerupuk kulit. Semakin tinggi nilai rendemen yang didapat maka 
semakin efesien perlakuan yang diterapkan dengan tidak mengabaikan sifat yang 
lain (Hasmah , 2000). Rumus uji rendemen yaitu : 
Rendemen = 
Berat  Produk  Kerupuk  Kulit  
Berat  sampel  bahan  kulit  yang  diproses
 X 100% 
2. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik yang dilakukan terhadap kerupuk kulit meliputi warna, cita 
rasa dan kerenyahan. 
 
 Warna      Ket.: 1. Sangat coklat 
 2. coklat 
1 2 3 4 5 6 3. Cukup coklat 
     4. agak coklat 
 5. Sedikit coklat 







 Cita Rasa     Ket.: 1. Sangat asam 
 2. Asam  
1 2 3 4 5 6 3. Cukup Asam  
      4. Agak Asam 
 5. Sedikit Asam 




 Kerenyahan     Ket.: 1. Tidak renyah 
 2. Sedikit renyah 
1 2 3 4 5 6 3. Agak renyah 
 4. Cukup renyah 
          5. Renyah 
   6. Sangat renyah 
 
 Uji hedonik yang dilakukan terhadap kerupuk kulit yaitu: 
 
 Kesukaan     Ket.: 1. Tidak suka 
 2. Sedikit suka 
 1 2 3 4 5 6 3. Agak suka 
       4. Cukup suka 
       5. Suka 
       6. Sangat Suka 





































Gambar 4. Diagram Alir Penelitian 
 
Analisis Data 
 Data yang diperoleh pada penelitian ini diolah dengan analisis ragam 
berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3 X 3 dengan 3 kali 
ulangan. Adapun model statistik yang digunakan adalah sebagai berikut : 
  Yijk = μ + αi + βj + (αβ)ij + ϵijk 
      i = 1, 2, 3(faktor A) 
      j = 1, 2,3 (faktor B) 
      k = 1, 2, 3 (ulangan) 
Perendaman asam cuka 
(CH3COOH) 0,1 M pH 4 
Kulit sapi Bali setengah jadi 
Perendaman jeruk nipis  
(Citrus auratifolia) pH 4 
Lama perendaman  
1. 2 jam 
2. 4 jam 
3. 6 jam 
 
Perendaman cuka aren 
(Arenga pinnata) 0,1 M 
pH 4 
Pemotongan kulit ukuran 2x3 cm 
Pencucian kulit 
Penggorengan I (suhu 80
o
C) 
Pengeringan dalam oven suhu 60
o
C, selama 48 jam 
Perendaman bumbu (bawang putih 5%, garam 2%) 












Yijk = Nilai pengamatan perendaman ke-i dan lama perendaman ke-j 
pada kulit setengah jadi pengulangan ke-j 
μ = Nilai rata-rata perlakuan 
αi = Pengaruh perlakuan perendaman ke-i terhadap kulit setengah jadi 
βj =  Pengaruh lama perendaman ke-j terhadap kulit setengah jadi 
(αβ)ij = Pengaruh interaksi perendaman ke-i dan lama perendaman ke-j 
ϵ ijk = Pengaruh galat yang menerima perlakuan perendaman ke-i dan 
lama perendaman ke-j dengan pengulangan ke-k  
 Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh maka dilanjutkan 
















HASIL DAN PEMBAHASAN 
Rendemen 
Rendemen kerupuk kulit merupakan perbandingan antara berat kulit 
setelah digoreng dengan berat sampel bahan kulit yang diproses kerupuk. 
Semakin banyak rendemen yang dihasilkan maka semakin efisien perlakuan yang 
diterapkan. Berdasarkan data hasil penelitian maka diperoleh nilai rendemen (%) 
pada kerupuk kulit sapi Bali dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Nilai Rata-rata Rendemen (%) Kerupuk Kulit Sapi Bali pada Jenis Asam 




2 (Jam) 4 (Jam) 6 (Jam) 
Jeruk Nipis 91,53±2,30 92,04±3,79 89,23±1,53 90,93±2,68
b
 
Asam Cuka 92,04±0,45 75,89±8,08 88,97±3,63 85,64±8,65
a
 










Keterangan : a,b Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 
a. Pengaruh Perbedaan Jenis Asam Terhadap Nilai Rata-rata Rendemen Kerupuk 
Kulit Sapi Bali 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa jenis asam memberikan 
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai rendemen kerupuk kulit sapi Bali yang 
dihasilkan. Berdasarkan uji Duncan, asam cuka dan jeruk nipis menghasilkan 
rendemen yang lebih rendah dibandingkan dengan cuka aren. Hal ini disebabkan 
oleh asam yang memiliki kemampuan lebih besar dalam melonggarkan jaringan 
ikat kulit dan berkurangnya kandungan air pada kerupuk kulit. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Muin (2014) yang menyatakan bahwa secara ilmiah kemampuan 
asam lebih besar melonggarkan jaringan ikat dari kulit dan pada proses 
perendaman tidak membutuhkan waktu yang lama. Rendemen juga sangat 
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dipengaruhi oleh hilangnya air selama proses pengolahan, semakin banyak air 
yang ditahan oleh protein, semakin sedikit air yang keluar sehingga rendemen 
semakin banyak. Rendemen juga dipengaruhi oleh kadar air yang terkandung 
dalam produk, semakin kecil kadar air yang terkandung dalam produk (semakin 
besar jumlah air yang menguap) maka nilai rendemennya semakin kecil dan 
sebaliknya (Wulandari, 2002). 
b. Pengaruh Perbedaan Lama Perendaman Terhadap Nilai Rata-rata Rendemen 
Kerupuk Kulit Sapi Bali 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama perendaman memberikan 
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai rendemen kerupuk kulit sapi Bali yang 
dihasilkan. Berdasarkan uji Duncan, nilai rata-rata rendemen perendaman 2 jam 
lebih tinggi dibandingkan dengan lama perendaman 4 jam dan 6 jam. Hal ini 
kemungkinan disebabkan oleh struktur ikatan serabut kolagen yang dimiliki oleh 
setiap bagian pada kulit. Nilai rendemen yang rendah diduga disebabkan oleh 
lamanya perendaman sehingga menyebabkan kolagen terhidrolisis sehingga 
mengembang dan sebagian larut dalam air. Besar kecilnya rendemen kerupuk 
kulit dipengaruhi oleh jaringan sel dan struktur kulit, dimana setiap bagian kulit 
memiliki jaringan sel dan struktur bagian kulit yang berbeda, bagian kulit tersebut 
memiliki karakteristik yang berbeda-beda, ada yang tebal, tipis, longgar, padat, 
dan tebal. Hal ini berkaitan dengan pernyataan Judoamidjojo (2009), yang 
menyatakan bahwa salah satu faktor yang mempengaruhi nilai rendemen kerupuk 
kulit adalah struktur kulit atau bagian kulit itu sendiri, dimana setiap struktur kulit 
memiliki lapisan yang berbeda-beda. Struktur kulit tersebut memiliki susunan 
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kulit yang bersifat longgar, padat, tebal, tipis, dan merata, sehingga dapat 
mempengaruhi besar kecilnya rendemen yang dihasilkan. 
c. Interaksi Antara Perbedaan Jenis Asam dan Lama Perendaman Terhadap Nilai 
Rata-rata Rendemen Kerupuk Kulit Sapi Bali 
 
Hasil analisis ragam menunjukan bahwa jenis asam dan lama perendaman, 
diketahui interaksi kedua faktor memberi pengaruh sangat nyata (P<0,01) 
terhadap nilai rendemen kerupuk kulit sapi Bali yang dihasilkan. Hal ini 
menunjukkan bahwa ada keterkaitan antara jenis asam dan lama perendaman 
terhadap rendemen kerupuk kulit yang dihasilkan. Berdasarkan hasil pengamatan 
nilai rendemen kerupuk kulit sapi Bali dapat diketahui bahwa penggunaan jenis 
asam dan lamanya waktu perendaman yang efektif adalah cuka aren pada 
perendaman 2 jam Karena cuka aren menghasilkan nilai rendemen lebih tinggi 
dibandingkan Jeruk nipis dan asam cuka begitu pula dengan perendaman 2 jam 
yang menghasilkan nilai rendemen lebih tinggi dibandingkan perendaman 4 jam 
dan 6 jam.  
Uji Organoleptik 
a. Uji Warna 
Uji warna dilakukan oleh 10 panelis, masing - masing panelis mencoba 
kerupuk kulit. Uji warna ini terdiri dari sangat cokelat, cokelat, cukup cokelat, 
agak cokelat, sedikit cokelat, dan kuning kecokelatan. Skala yang digunakan 
adalah 1-6. Berdasarkan data hasil penelitian maka diperoleh uji warna pada 






Tabel 3. Nilai Rata-rata Uji Warna Kerupuk Kulit pada Jenis Asam dan Lama 




2 Jam 4 Jam 6 Jam 
Jeruk Nipis 4,26±1,25 3,59±0,12 3,73±0,17 3,86±0,70
a
 
Asam Cuka 5,90±0,97 5,27±1,03 4,75±0,20 5,31±0,87
b
 
Cuka Aren 3,64±0,72 4,29±1,07 4,49±1,27 4,14±0,92
a
 
Rata-rata 4,60±1,28 4,32±0,79 4,43±1,02  
Keterangan : a,b Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata (P<0,05); 1 (sangat coklat), 2 (cokelat), 3 (cukup cokelat), 4 (agak cokelat), 
5 (sedikit coklat), 6 (kuning kecoklatan). 
 
a. Pengaruh Perbedaan Jenis Asam terhadap Nilai Rata-rata Uji Warna Kerupuk 
Kulit Sapi Bali 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa jenis asam memberikan 
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kerupuk kulit sapi Bali yang dihasilkan. 
Berdasarkan uji Duncan, jeruk nipis dan cuka aren menghasilkan nilai rata-rata 
yang lebih rendah dibandingkan dengan asam cuka. Hasil yang diperoleh 
kemungkinan terkait dengan warna dasar dari kulit sapi yang digunakan yakni 
berwarna coklat. Hal ini sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-
4308-1996, yaitu berwarna normal. 
b. Pengaruh Perbedaan Lama Perendaman terhadap Nilai Rata-rata Uji Warna 
Kerupuk Kulit Sapi Bali 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama perendaman memberikan 
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kerupuk kulit sapi Bali yang dihasilkan. 
Berdasarkan uji Duncan, lama perendaman 4 jam dan 6 jam menghasilkan nilai 
rata-rata yang lebih rendah dibandingkan dengan lama perendaman 2 jam. Diduga 
hal ini disebabkan oleh adanya sifat asam kuat dan pengaruh pada lamanya  
proses penggorengan. Hal ini didukung oleh Emil (2004) yang menyatakan bahwa 
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semakin lama perendaman dalam asam semakin gelap warna kerupuk kulit yang 
dihasilkan. 
c. Interaksi Antara Perbedaan Jenis Asam dan Lama Perendaman Terhadap Nilai 
Rata-rata Uji Warna Kerupuk Kulit Sapi Bali 
Hasil analisis ragam menunjukan bahwa jenis asam dan lama perendaman, 
diketahui interaksi kedua faktor tidak memberi pengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
warna kerupuk kulit yang dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa tidak ada 
keterkaitan antara jenis asam dan lama perendaman terhadap warna kerupuk kulit 
sapi Bali yang dihasilkan. Berdasarkan hasil pengamatan warna dapat diketahui 
bahwa penggunaan jenis asam dan lama perendaman yang efektif adalah asam 
cuka pada perendaman 2 jam karena asam cuka menghasilkan nilai rata-rata yang 
lebih tinggi dibandingkan jeruk nipis dan asam cuka begitu pula dengan lama 
perendaman 2 jam yang menghasilkan nilai rata-rata lebih tinggi dibandingkan 













b. Cita Rasa 
Uji Cita Rasa dilakukan oleh 10 panelis, masing - masing panelis mencoba 
kerupuk kulit. Uji cita rasa ini terdiri dari sangat asam, asam, cuku pasam, agak 
asam, sedikit cokelat, dan tidak asam. Skala yang digunakan adalah 1-6. 
Berdasarkan data hasil penelitian maka diperoleh uji cita rasa pada kerupuk kulit 
sapi dapat dilihat pada tabel 4. 
Tabel 4. Nilai Rata-rata Cita Rasa Kerupuk Kulit pada Jenis Asam dan Lama 




2 Jam 4 Jam 6 Jam 
Jeruk Nipis 3,56±0,01 3,67±0,14 3,81±0,19 3,68±0,16
a
 
Asam Cuka 4,25±0,87 4,41±0,19 4,55±0,21 4,40±6,19
b
 










Keterangan :a,b Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05) ; 1 (sangat asam), 2 (asam), 3 (cukup asam), 4 
(agak asam), 5 (sedikit asam), 6 (tidak asam). 
 
a. Pengaruh Perbedaan Jenis Asam terhadap Nilai Rata-rata Cita Rasa Kerupuk 
Kulit Sapi Bali 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa jenis asam sangat berpengaruh 
nyata (P<0,01) terhadap kerupuk kulit sapi Bali yang dihasilkan. Berdasarkan uji 
Duncan, nilai rata-rata asam cuka lebih tinggi dibandingkan dengan nilai rata-rata 
jeruk nipis dan cuka aren. Terjadinya perbedaan persepsi ini kemungkinan 
dipengaruhi oleh masih adanya rasa asam yang terikut pada produk kerupuk saat 
dilakukan proses perendaman. Menurut Fatimah (1994) Sifat asam cuka ada dua 
yaitu sifat fisika dimana asam cuka berbentuk cairan jernih, tidak berwarna, 




b. Pengaruh Perbedaan Lama Perendaman terhadap Nilai Rata-rata Uji Rasa 
Kerupuk Kulit Sapi Bali 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama perendaman tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kerupuk kulit sapi Bali yang dihasilkan. 
Berdasarkan uji Duncan, perendaman 6 jam lebih tinggi dibandingkan 
perendaman 2 jam dan 4 jam. Hal ini disebabkan karena pada jenis kulit yang 
digunakan memiliki jaringan rapat sehingga dari berbagai jenis kulit memiliki 
ketebalan tertentu dalam menyerap asam. Hal ini sesuai dengan pendapat Kanagy 
(1977) yang menyatakan bahwa kekuatan fisik berkolerasi dengan struktur 
jaringan dan kadar zat-zat kimia yang terdapat pada kulit, sehingga besarnya 
kekuatan fisik dapat diprediksikan dengan struktur jaringan dan kadar zat-zat 
kimia kulit. 
c. Interaksi Antara Perbedaan Jenis Asam dan Lama Perendaman Terhadap Nilai 
Rata-rata Uji Rasa Kerupuk Rambak Kulit Sapi Bali 
 Hasil analisis ragam menunjukan bahwa jenis asam dan lama perendaman 
tidak memberi pengaruh nyata (P>0,05) terhadap kualitas kerupuk kulit yang 
dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa tidak ada keterkaitan antara jenis asam 
dan waktu perendaman terhadap rasa kerupuk sapi Bali yang dihasilkan. 
Berdasarkan hasil pengamatan rasa dapat diketahui bahwa penggunaan jenis asam 
dan lama perendaman yang efektif adalah asam cuka karena menghasilkan nilai 
rata-rata yang lebih tinggi dibandingkan jeruk nipis dan cuka aren. Begitupula 
dengan lama perendaman 2 jam lebih tinggi dibandingkan lama perendaman 4 





Uji Kerenyahan dilakukan oleh 10 panelis, masing - masing panelis 
mencoba kerupuk kulit. Uji kerenyahan ini terdiri dari tidak renyah, sedikit 
renyah, agak renyah, cukup renyah, renyah dan sangat renyah. Skala yang 
digunakan adalah 1-6. Berdasarkan data hasil penelitian maka diperoleh uji 
kerenyahan pada kerupuk kulit sapi dapat dilihat pada Tabel 5. 
Tabel 5. Nilai Rata-rata Uji Kerenyahan Kerupuk Kulit Pada Jenis Asam dan 




2 Jam 4 Jam 6 Jam 
Jeruk Nipis 3,13±0,09 3,31±0,01 3,39±0,06 3,28±0,12
a
 
Asam Cuka 3,94±0,16 4,12±0,05 3,96±0,52 4,01±0,28
b
 
Cuka Aren 3,14±0,09 3,32±0,02 3,40±0,07 3,29±0,13
a
 
Rata-rata 3,40±0,41 3,58±0,40 3,58±0,38  
Keterangan :a,b Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata antara perlakuan (p<0,05) ; 1 (tidak renyah), 2 (sedikit renyah), 3 (agak 
renyah), 4 (cukup renyah), 5 (renyah), 6 (sangat renyah). 
 
a. Pengaruh Perbedaan Jenis Asam terhadap Nilai Rata-rata Uji Kerenyahan 
Kerupuk Kulit Sapi Bali 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa jenis asam sangat berpengaruh 
nyata (P<0,01) terhadap kerupuk kulit sapi Bali yang dihasilkan. Berdasarkan uji 
Duncan, jeruk nipis dan cuka aren menghasilkan nilai rata-rata yang lebih rendah 
dibandingkan cuka aren. Hal ini diduga dalam perendaman larutan asam akan 
meningkatkan volume pengembangan yang berperan untuk melonggarkan 
jaringan ikat yang ditandai dengan membengkaknya serabut kolagen. Hal ini 
sesuai dengan Sutejo dan Damayanti (2002) menyatakan perendaman asam 
dimaksud agar kulit dapat mekar atau menggembung saat digoreng sehingga akan 
menghasilkan kerenyahan pada kulit. 
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b. Pengaruh Perbedaan Lama Perendaman terhadap Nilai Rata-rata Uji 
Kerenyahan Kerupuk Kulit Sapi Bali 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama perendaman tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kerupuk kulit sapi Bali yang dihasilkan. 
Berdasarkan uji Duncan, nilai rata-rata lama perendaman 4 jam lebih tinggi 
dibandingkan 2 jam dan 6 jam. Hasil penelitian ini terlihat tidak ada perbedaan 
kerenyahan pada setiap jenis kulit dimana nilai dari kerenyahan yaitu agak renyah. 
Hal ini sesuai dengan pendapat Judoamidjojo (2009) yang menyatakan bahwa 
secara topografi kulit dibagi menjadi tiga bagian diantaranya daerah krupon yaitu 
daerah yang memiliki jaringan yang kuat, rapat, merata dan padat selain itu daerah 
krupon merupakan daerah terpenting karena meliputi kira-kira 55% dari seluruh 
kulit. Daerah leher dan kepala ukurannya lebih tebal dari daerah krupon dan 
jaringannya bersifat longgar dan sangat kuat serta meliputi 3% bagian dari seluruh 
kulit.  
c. Interaksi Antara Perbedaan Jenis Asam dan Lama Perendaman terhadap Nilai 
Rata-Rata Uji Kerenyahan Kerupuk Kulit Sapi Bali 
 
  Hasil analisis ragam menunjukan bahwa jenis asam dan faktor 
lama perendaman, interaksi kedua faktor tidak memberi pengaruh nyata (P>0,05) 
terhadap kualitas kerupuk kulit yang dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa tidak 
ada keterkaitan antara jenis asam dan waktu perendaman terhadap kerenyahan 
kerupuk sapi Bali yang dihasilkan. Berdasarkan hasil pengamatan kerenyahan 
dapat diketahui bahwa penggunaan jenis asam dan lama perendaman yang efektif 
adalah asam cuka karena menghasilkan nilai rata-rata yang lebih tinggi 
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dibandingkan jeruk nipis dan cuka aren. Begitupula dengan lama perendaman 4 
jam lebih tinggi dibandingkan lama perendaman 2 jam dan 6 jam.  
d. Kesukaan  
Uji kesukaan dilakukan oleh 10 panelis, masing - masing panelis mencoba 
kerupuk kulit. Uji kesukaan ini terdiri dari tidak suka, sedikit suka, agak suka, 
cukup suka, suka dan sangat suka. Skala yang digunakan adalah 1-6. Berdasarkan 
data hasil penelitian maka diperoleh uji kesukaan pada kerupuk kulit sapi dapat 
dilihat pada Tabel6. 
Tabel 6. Nilai Rata-rata Uji Kesukaan Kerupuk Kulit pada Jenis Asam dan Lama 




2 Jam 4 Jam 6 Jam 
Jeruk Nipis 3,41±0,07 3,62±0,25 3,68±0,46 3,57±0,13
a
 
Asam Cuka 4,24±0,13 4,45±0,09 4,58±0,05 4,40±0,14
b
 










Keterangan : a,b,c Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05) ; 1 (tidak suka), 2 (sedikit suka), 3 (agak suka), 4 
(cukup suka), 5 (suka), 6 (sangat suka). 
 
a. Pengaruh Perbedaan Jenis Asam terhadap Nilai Rata-rata Tingkat kesukaan 
Kerupuk Kulit Sapi Bali 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa jenis asam sangat berpengaruh 
nyata (P<0,01) terhadap kerupuk kulit sapi Bali yang dihasilkan. Berdasarkan uji 
Duncan, pengaruh perbedaan jenis asam terhadap tingkat kesukaan diperoleh nilai 
rata-rata asam cuka lebih tinggi dibandingkan jeruk nipis dan cuka aren. 
Berdasarkan uji organoleptik tingkat kesukaan panelis secara umum mempunyai 
penerimaan yang hampir sama untuk ketiga perlakuan tersebut. Ada beberapa 
yang mempengaruhi uji organoleptik tingkat kesukaan yaitu cita rasa, tekstur, 
daya kembang kerupuk, waktu penggorengan, dan suhu penggorengan. Menurut 
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fellows (1990), salah satu faktor yang memegang peranan penting dalam 
menentukan keputusan akhir konsumen untuk menerima dan menolak produk 
adalah rasa, meskipun parameter penilaian yang lain lebih baik, tetapi jika rasanya 
tidak enak akan ditolak oleh konsumen. Sifat rasa terdiri dari asin, manis, pahit, 
dan tengik.  
b. Pengaruh Perbedaan Lama Perendaman terhadap Nilai Rata-rata Tingkat 
kesukaan Kerupuk Kulit Sapi Bali 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama perendaman sangat 
berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap kerupuk kulit sapi Bali yang dihasilkan. 
Berdasarkan uji Duncan, pengaruh perbedaan lama perendaman terhadap tingkat 
kesukaan diperoleh nilai rata-rata perendaman 6 jam lebih tinggi dibandingkan 
perendaman 2 jam dan 4 jam. Pada dasarnya persentase nilai rata-rata tingkat 
kesukaan panelis secara keseluruhan adalah berbeda. Hal ini disebabkan karena 
selera setiap panelis berbeda terhadap suatu produk makanan, sehingga tingkat 
penerimaan panelis terhadap kerupuk kulit tidak sama. Hal ini didukung oleh 
pernyataan Kartiwa (2002), yang menyatakan bahwa semua produk kerupuk kulit 
yang dihasilkan memiliki tingkat kesukaan yang cenderung tidak sama terhadap 
produk matang. 
c. Interaksi Antara Pengaruh Perbedaan Jenis Asam terhadap Nilai Rata-rata 
Tingkat Kesukaan Kerupuk Kulit Sapi Bali 
 Hasil analisis ragam menunjukan bahwa jenis asam dan lama perendaman, 
diketahui interaksi kedua faktor tidak memberi pengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
kualitas kerupuk kulit yang dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa tidak ada 
keterkaitan antara jenis asam dan lama perendaman terhadap tingkat kesukaan 
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kerupuk sapi Bali yang dihasilkan. Berdasarkan hasil pengamatan tingkat 
kesukaan dapat diketahui bahwa penggunaan jenis asam dan lama perendaman 
yang efektif adalah asam cuka karena menghasilkan nilai rata-rata yang lebih 
tinggi dibandingkan jeruk nipis dan cuka aren. Begitupula dengan lama 









































 Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan 
maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut :  
a. asam yang baik digunakan yaitu asam cuka yang menghasilkan rendemen, 
warna, cita rasa, kerenyahan dan kesukaan lebih tinggi dibandingkan dengan 
cuka aren dan jeruk nipis. 
b. Lama perendaman 4 jam meningkatkan kerenyahan lebih tinggi dibandingkan 
dengan cuka aren dan jeruk nipis.  
c. tidak terjadi interaksi antara jenis asam dan lama perendaman terhadap 
rendemen, warna, cita rasa, kerenyahan dan kesukaan. 
Saran 
Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disarankan asam yang baik 
digunakan dalam perendaman kulit yaitu asam cuka dengan lama perendaman 4 
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Lampiran 1. Hasil Analisis Ragam Rendemen (%) Kerupuk Kulit Sapi Bali 
















Lampiran 2. Hasil Analisis Ragam Uji Warna Kerupuk Kulit Sapi Bali pada 
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Lampiran 4. Hasil Analisis Ragam Uji Kerenyahan Kerupuk Kulit Sapi Bali 



















Lampiran 5. Hasil Analisis Ragam Uji Kesukaan Kerupuk Kulit Sapi Bali 
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